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PERBANDINGAN TEPUNG BIJI NANGKA (Artocarpus heterophyllus) 




Pendahuluan: Tanaman nangka (Artocarpus heterophyllus) adalah termasuk 
tanaman yang hidup di daerah tropis seperti di Indonesia. Pemanfaatan biji nangka 
sebagai makanan alternatif masih kurang. Dalam tepung biji nangka per 100 gram 
mengandungan  energi 382,79 kkal, protein 13,50 gram, lemak 1,27 gram, 
karbohidrat 79,34 gram, kalsium 33,0 mg, besi 200,0 mg, fosfor 1,0 mg, vit B1 
0,20 mg, vit C 10,0 mg, air 6,09 gram. Tepung tempe ditambahkan sebagai 
penambah kadar protein biskuit.Tujuan : Mengetahui perbandingan kadar protein 
dan daya terima biskuit tepung biji nangka dengan formulasi tepung tempe. 
Metode penelitian : Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah rancangan acak lengkap dengan 3 perlakuan perbandingan biskuit 
pencampuran tepung biji nangka dan tepung tempe. Hasil :  rata-rata hasil kadar 
protein yaitu biskuit dari persentase 100% tepung biji nangka adalah 8,39% 
biskuit dari 70% tepung biji nangka dan 30% tepung tempe adalah 11,30% dan 
biskuit dari bahan 80% tepung nangka dan 20% tepung tempe 80% adalah 9,54%. 
Pengujian stastistik yang digunakan untuk uji protein dan kesukaan menggunakan 
uji Kruskal-Wallis dengan hasil pada nilai signifikan 95% (>0.05) yang berarti h0 
diterima  tidak ada perbedaan pada uji protein maupun uji kesukaan. Nilai 
Keseluruhan uji kesukaan dengan biskuit dari 80% tepung biji nangka dan 20% 
tepung tempe memiliki nilai tertinggi Kesimpulan : Berdasarkan hasil analisa 
data, maka didapatkan kesimpulan penelitian sebagai berikut : Biskuit dengan 
kadar protein tertinggi terdapat pada biskuit dari 70% tepung biji nangka dan 30% 
tepung tempe dengan  kadar protein 11,30% dan hasil. Hasil rata-rata uji kesukaan 
pada biskuit dari tepung biji nangka dan tepung tempe didapatkan kesimpulan 
secara  keseluruhan uji kesukaan biskuit dari 70% tepung nangka dan 30% tepung 
tempe yang memiliki nila daya terima paling tinggi  
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Abstrak 
Introduction: Jackfruit plants (Artocarpus heterophyllus) are plants that live in 
tropical regions such as Indonesia. Of the use of jackfruit seeds as an alternative 
food is still lacking. In 100 gram jackfruit seed flour contains energy 382.79 kcal, 
protein 13.50 grams, fat 1.27 grams, carbohydrates 79.34 grams, calcium 33.0 mg, 
iron 200.0 mg, phosphorus 1.0 mg, vit B1 0.20 mg, vit C 10.0 mg, water 6.09 
grams. Tempe flour is added as a biscuit protein enhancer. Objective: To find out 
the ratio of protein content and the acceptability of jackfruit seed flour biscuits 
with the formulation of tempeh flour. Research method: The study design used in 
this study was a completely randomized design with 3 treatment comparisons of 
biscuits mixing jackfruit seed flour and tempeh flour. Results: the average protein 




biscuits from 70% jackfruit seed flour and 30% tempeh flour was 11.30% and 
biscuits from 80% jackfruit flour and 20% 80% tempeh flour is 9.54%. Statistical 
test used for protein testing and preference using Kruskal-Wallis test with results 
at 95% significant value (> 0.05), which means that h0 is accepted and there is no 
difference in protein test and preference test. Overall Value of the favorite test 
with biscuits from 80% jackfruit seed flour and 20% tempe flour has the highest 
value. Conclusion: Based on the results of data analysis, the research conclusions 
were obtained as follows: Biscuits with the highest protein content were found in 
biscuits from 70% jackfruit seed flour and 30% tempeh flour with protein content 
of 11.30% and yield. The results of the average test of preference on biscuits from 
jackfruit seed flour and tempeh flour concluded that the overall test of biscuit 
preference from 70% jackfruit flour and 30% tempeh flour had the highest 
receptivity.  
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1. PENDAHULUAN 
Tanaman nangka (Artocarpus heterophyllus) adalah termasuk tanaman 
yang hidup di daerah tropis seperti Indonesia. Tanaman tersebut dapat berbuah 
sepanjang tahun tidak dipengaruhi oleh musim. Pemanfaatan buah nangka di 
masyarakat hanya sebatas pemanfaatan daging buahnya saja, sedangkan biji 
nangka yang terbuang atau sebagian masyarakat hanya diolah dengan cara direbus 
saja. 
Pengolahan biji nangka dapat menjadi salah satu cara untuk mengurangi 
limbah biji nangka yaitu salah satunya dijadikan makanan yang berkwalitas dari 
segi rasa, tekstur, aroma dan nilai gizinya. Biji nangka dapat dibuat menjadi 
tepung yang dapat dijadikan sebagai bahan dasar atau bahan tambahan pembuatan 
suatu adonan seperti biskuit 
Biskuit atau kue kering adalah hasil percampuran tepung dengan air yang 
dijadikan adonan dengan tambahan bahan lain yang dipanggang dengan tekstur 
renyah (Hindah, 2007). Tepung dari biji nangka dapat menjadi pengganti tepung 
terigu yang bisa digunakan untuk pembuatan biskuit karena tepung biji nangka 
mengandung kadar pati cukup tinggi, yaitu 40-50% (Winarti dan Purnomo, 2006). 
Sifat pati yang mudah mengalami gelatininasi dalam tepung biji nangka sesuai 
bila digunakan dalam pembuatan produk biskuit yang tidak banyak membutuhkan 
pengembangan seperti produk bakery pada umumnya dan menghasilkan tekstur  
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yang renyah serta memberikan bentuk yang kokoh pada Cookis (Minnar dkk, 
2014). Selain itu dalam 100 gram tepung biji nangka mengandung energi 382,79 
kkal, protein 13,5 gram, lemak 1,27 gram, karbohidrat 79,34 gram, kalsium 33 
mg, besi 200 mg, fosfor 1 mg, vit B1 0,20 mg, vit C 10 mg, air 6,09 gram 
(Ocloo,2010).  
Perlunya penambahan tepung tempa agar dapat meningkatkan nilai gizi 
terutama protein. Tempe dapat menjadi salah satu bahan tambahan untuk 
meningkatkan nilai kadar protein. Kandungan tepung tempe per 100 gram adalah 
energi 450 kkal protein 46,5 gram, lemak 19,7 gram karbohidrat 30,2 gram serat 
7,2 gram abu 3,6 gram kalsium 347 mg fosfor 724 mg besi 9 mg (Susianto, 2011). 
Berdasarkan potensi tersebut maka dilakukan penelitian untuk 
mendapatkan data perbandingan kandungan protein dan daya terima pada biskuit 
tepung biji nangka dan tepung tempe. Dari penelitian ini diharapkan dapat 
menurangi limbah dari biji nangka dan diharapkan dapat menjadi sumber alternaf 
makanan tambahan sumber protein.     
2. METODE 
2.1 Bahan 
Bahan bahan yang digunakan untuk membuat tepung yang akan digunakan 
sebagai bahan dasar pembuatan biskut adalah  Biji nangka dari nangka yang sudah 
matang, Tempe,  Air. Dan bahan lain untuk pembuatan biskut adalah telur, 
margarin, gula halus. 
2.2 Alat 
Alat yang digunakan untuk membuat tepung yang akan digunakan sebagai 
bahan dasar pembuatan biskut adalah  Panci, kompor Penyaring, Penggiling, 
Ayakan  besaran 80 mash. Dan alat untuk membuat biskut adalah oven, sendok, 
dan loyang. 
2.3 Pembuatan Tepung Biji Nangka Dan Tepung Tempe 
Prosedur kerja pembuatan tepung sebagai berikut Biji nangka dibersihkan 
dengan air dan sortir dari benda selain biji nangka sepeti batu kecil atau krikil, 
3 
Pengukusan selama kurang lebih 60 menit, Pengirisan tipis-tipis dan dikupas biji 
nangka agar mudah dalam proses pengeringan., Proses pengeringan untuk 
mengurangi kadar air sehingga dapat menjadi tepung biji nangka, dilakukan 
dengan beberapa cara antara lain dengan di tempatkan di bawah sinar matahari, 
Menghaluskan biji nangka dengan menggunakan blender kering ataupun alat 
penggiling lain seperti mesin penepung beras menjadi butiran halus, ayak dengan 
ayakan berukuran lubang 80 mesh   
Prosedur pembuatan tepung tempe adalah Tempe diiris tipis, dikukus 
(steam) selama 5 menit dengan suhu 1000C, dikeringkan dengan sinar matahari 
selama 12 jam dan dilanjutkan dengan oven pada suhu 1000C selama, dihaluskan 
dengan grinder Dimasukkan kedalam alat pengayak dengan 80 mesh. 
2.4 Pembuatan Biskuit 
Campur tepung biji nangka dengan tepung tempe dengan pemorsian sebagai 
berikut : a. 100%:0% (100 gram tepung nangka dan 0 gram tepung tempe), b. 
80%:20% (70 gram tepung nangka dan 30 gram tepung tempe), c. 70%:30%  (70 
gram tepung nangka dan 30 gram tepung tempe), Campur 75 gram margarin, 50 
gram gula halus dan garam 1 sendok teh lalu kocok hingga lembut, tambahkan 1 
butir kuning telur kocok hingga merata, Cetak adonan dan tata dalam Loyang, 
Panggang dalam oven dengan suhu 1500C selama 20 menit. (Ayuningsih, 2011) 
2.5 Analisis Protein 
Prosedur kerja penentuan kadar protein sebagai berikut Sempel (biskuit) 1 
gram dimasukkan dalam labu Kjeldahl (50 ml) bersama dengan 20 gram kalsium 
sulfat, 1 gram merkuri oksalat dan 25 ml asam sulfat pekat, diruang asam sampai 
mendidih dan jernih, pendidihan selama 30 menit. Setelah mendidih cuci dinding 
labu dengan aquades sampai suhu 250 0C dan selama 30 menit. Lalu tambahkan 
aquades 10 ml dan larutan NaOH : NaOH : Na2S2O3 (dengan perbandingan 40:5 
gram dan larutan aquades 100ml) Ke labu Kjeldahl. Destilasi di tabung 
Erlenmeyer 100 ml yang berisi 5 ml asam borat 4% dan diberi 1 ml indikator pp. 
distilasi diakhiri bila distilat tidak bersifat basa lagi, distilat dititrasi dengan HCl 





Kadar protein : 
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2.6 Analisi Daya Terima 
Prosedur kerja uji daya terima Menulis nama panalis dan pendidikan, 
Panalis harus sehat jasmani maupun rohani tidak memiliki alergi terhadap 
makanan yang berbahan telur, tempe, dan biji nangka. Memberi sedikit 
pengarahan tentang prosedur sebagai panalis. Diberi sampel biskuit yang sudah 
ada kodenya dan mempersilahkan panalis untuk memakan biskut tersebut satu 
persatu. Setelah makan panelis disuruh mengisi formulir uji mutu organoleptik 
terhadap perbedaan rasa di setiap sampel. Penilaian berdasarkan ke sukaan dan 
ketidak sukaan panalis (Wagiyono, 2013) 
2.7 Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 
acak lengkap dengan 3 perlakuan perbandingan biskuit dari tepung biji nangka 
dan tepung tempe. Masing-masing dilakukan 2 pengulangan untuk mengetahui 
kadar protein biskuit tepung biji nangka dan tepung tempe. Sehingga jumlah total 
percobaan adalah 3x2=6 kali. 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Kadar protein 
Protein adalah salah satu molekul yang penting dalam produk pangan. 
Tinggi rendah kadar protein dapat mempengaruhi rasa dan tektur produk 
pangan. Selain sebagai zat pembangun protein juga menjadi salah satu 




Kadar protein biskuit dianalisi dengan metode gunning dengan hasil 
sebagai berikut : 
Tabel. 1: Kadar protein biskuit tepung biji nangka dan tepung tempe 
Perlakuan 
Tepung biji nagka : tepung tempe 
Rata-rata 
Kadar protein 
100% : 0 % 8,39 ±0.05a  
80% : 20%  9,54 ±0.06a   
70% : 30% 11,30 ±0,04a 
Nilai Sig:  0.102 
 Keterangan : Notasi huruf  yang sama nunjukan tidak ada perbedaan 
Berdasarkan hasil kadar protein biskuit dari tepung nangka dengan 
tepung tempe pada table 8, kadar protein pada biskuit mengalami 
peningkatan saat ditambah dengan tepung tempe dengan perbandingan 
100% tepung biji nangka dengan 0% tepung tempe, 80% tepung biji nangka 
dengan 20% tepung tempe, 70% tepung biji nangka dengan 30% tepung 
tempe. berdasarkan SNI Biskuit (2014) ketiga biskuit tersebut telah 
memenuhi standar protein pada biskuit yaitu dengan nilai minimal 5%.                                                    
Berdasarkan uji stastistik menggunakan analisis nonparametik uji 
Kruskal-Wallis dengan hasil  pada signifikan 95% ( P > 0,05 ) H0 di terima 
yang berarti tidak terdapat perbedaan kadar protein yang signifikan secara 
statistik antara kelompok 100% tepung biji nangka dengan 0% tepung 
tempe, 80% tepung biji nangka dengan 20% tepung tempe, dan 70% tepung 
biji nangka dengan 30% tepung tempe dibuktikan dengan nilai sig 0,102 
(>0,05) 
3.2 Uji daya terima ( uji organoleptik) 
Uji daya terima atau uji hedonik merupakan uji dimana panalis 
diminta memberi tanggapan secara pribadi tentang kesukaan atau 
ketidaksukaan beserta tingkatannya (Sofiah dan Achsyar,2008). 
Organoleptik adalah kemampuan panalis dalam memicu, merasakan, dan 
melihat (Aritonang,2010). Hasil dari uji kesukaan dinilai dari segi warna, 
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan penilaian biskuit berikut adalah hasil 
dari pengujian tersebut: 
6 
Tabel. 2: hasil uji kesukaan biskuit tepung biji nangka dan tepung tempe 
Perlakuan 
Tepung biji nagka : tepung tempe 
Rata-rata hasil uji kesukaan 
Warna Tekstur Aroma Rasa Keseluruhaan 
100% : 0 % 5,0 4.2 3,2 3.8 3.4 
80% : 20% 4,5 4.3 3.3 3.5 3.7 
70% : 30% 4,6 4.1 3.6 3.5 3.8 
Nilai Sig: 0.339 0.836 0.737 0.071 0.625 
3.2.1 Warna 
Warna pada biskuit dihasilkan dari bahan yang digunakan, suhu 
pemanggangan, lama pemanggangan kadar gula dan kadar protein. Berikut ini 
adalah hasil dari uji kesukaan terhadap biskuit tepung biji nangka dan tepung 
tempe. Biskuit dengan persentase 100% tepung biji nangka  lebih disukai dari 
pada biskuit 70% dari tepung nangka dan 30% tepung tempe dan 80% dari 
tepung nangaka dan 20% tepung tempe. Karena memiliki warna coklat muda 
sedangkan biskuit dengan tambahan tepung tempe memiliki warna yang lebih 
tua dibandingkan yang tidak menggunakan tambahan tempe sehingga 
memiliki kesan terlalu matang walaupun waktu memanggang dan suhu 
memanggang sama. Itu dikarenakan reaksi gugus amino protein dengan 
gugus karbonil gula pereduksi yang menyebabkan perubahan warna menjadi 
coklat disebut juga dengan reaksi Maillard.(Winarno, 2008). 
Berdasarkan uji stastistik dengan menggunakan analisis nonparametik 
uji Kruskal-Wallis dengan hasil  pada signifikan 95%( P > 0,05 ) H0 di terima 
yang berarti tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap uji kesukaan 
terhadap warna biskuit yang berbeda perlakuan yang dibuktikan dengan nilai 
uji 0,339 atau P > 0,05.  
3.2.2 Tekstur 
Tekstur seperti halnya warna pada biskuit juga dapat dipengaruhi dari 
bahan yang digunakan, suhu pemanggangan, lama pemanggangan, banyak 
sedikitnya gula yang dicampur jika gula terlalu banyak maka biskuit akan 




Tepung biji nangka mengandung kadar pati cukup tinggi, yaitu 40,00-
50,00% (Winarti dan Purnomo, 2006). Tingginya kandungan pati dapat 
mempengaruhi tingkat kerenyahan pada biskuit karena pati akan mengikat air 
ketika proses penyampuran bahan terjadi gelatinisasi dan akan  hilang  pada 
saat pemanggangan. Begitu sebaliknya  semakin tinggi kandungan protein 
pada tepung, biskuit yang dihasilkan  memiliki tekstur kurang renyah. 
Berdasarkan uji stastistik dengan menggunakan analisis nonparametik 
uji Kruskal-Wallis dengan hasil  pada signifikan 95%( P > 0,05 ) H0 di terima 
yang berarti tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap uji kesukaan 
terhadap warna biskuit yang berbeda perlakuan yang dibuktikan dengan nilai 
uji 0,836 atau P > 0,05.  
3.2.3 Aroma 
Aroma pada biskuit dapat dipengaruhi dari bahan yang digunakan. 
Berikut ini adalah hasil dari uji kesukaan terhadap biskuit tepung biji nangka 
dan tepung tempe. Dua biskuit tersebut memiliki aroma yang hampir sama 
yaitu biskuit dengan tambahan tepung tempe tetapi menurut panelis yang 
menggunakan tepung tempe 20% dan tanpa tambahan tepung tempe lebih 
disukai. Meskipun begitu hasilnya masih dibawah standar suka. Dikarenakan 
aroma kuat dari dua bahan tersebut. 
Berdasarkan uji stastistik dengan menggunakan analisis nonparametik 
uji Kruskal-Wallis dengan hasil  pada signifikan 95%( P > 0,05 ) H0 di terima 
yang berarti tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap uji kesukaan 
terhadap aroma biskuit yang berbeda perlakuan yang dibuktikan dengan nilai 
uji 0,737 atau P > 0,05.  
3.2.4 Rasa 
Rasa pada biskuit dapat dipengaruhi oleh bahan yang di gunakan, 
banyak sedikitnya gula yang dicampur dan tingkat kematangan jika biskuit 
terlalu matang (gosong)  maka biskuit cenderung pahit. Dari rasa tiga biskuit 
tersebut bahwa skala kesukaan menunjukan bahwa ke tiga biskuit tersebut  
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tidak disukai karena memiliki rasa agak pahit, dan jika saat pengolahan 
ditambah gula lebih banyak maka tekstur akan cenderung keras dan warna 
menjadi gosong serta rasa pahit tidak hilang. 
Berdasarkan uji stastistik dengan menggunakan analisis nonparametik 
uji Kruskal-Wallis dengan hasil  pada signifikan 95%( P > 0,05 ) H0 di terima 
yang berarti tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap uji kesukaan 
terhadap rasa biskuit yang berbeda perlakuan yang dibuktikan dengan nilai uji 
0,071 atau P > 0,05.  
3.2.5 Keseluruhan 
Keseluruhan dipengaruhi oleh warna, tesktur, aroma dan rasa biskuit 
tersebut. Berikut ini adalah hasil dari uji kesukaan terhadap biskuit tepung biji 
nangka dan tepung tempe. Dari hasil keseluruhan uji kesukaan biskuit dari 80% 
tepung biji nangka dan 20% tepung tempe memiliki nilai tertinggi yaitu 
kategori agak suka dikarenakan dari segi warna, tekstur, rasa dan aromo paling 
banyak memilih kategori agak suka walaupun pada uji kesukaan rasa memiliki 
kategori  tidak suka. 
Berdasarkan uji stastistik dengan menggunakan analisis nonparametik 
uji Kruskal-Wallis dengan hasil  pada signifikan 95%( P > 0,05 ) H0 di terima 
yang berarti tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap uji kesukaan 
terhadap rasa biskuit yang berbeda perlakuan yang dibuktikan dengan nilai uji 
0,625 atau P > 0,05.  
4. PENUTUP 
4.1 kesimpulan 
Berdasarkan hasil analisa data, maka didapatkan kesimpulan 
penelitian sebagai berikut : Biskuit dengan kadar protein tertinggi terdapat pada 
biskuit dari 70% tepung biji nangka dan 30% tepung tempe dengan  kadar 
protein 11,30% dan hasil. 
Hasil rata-rata uji kesukaan pada biskuit dari tepung biji nangka dan 
tepung tempe didapatkan kesimpulan secara  keseluruhan uji kesukaan biskuit  
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dari 70% tepung nangka dan 30% tepung tempe yang memiliki nila daya 
terima paling tinggi  
4.2 saran 
Bagi penelitian lanjut 
4.2.1 Perlu dilakukan penelitian lebih dari 3 kali pengulangan untuk kadar 
protein untuk mendapatkan hasil yang lebih konstan. 
4.2.2 Perlakuan dalam penelitian lebih bervariasi lagi yaitu lebih dari 3 
perlakuan. 
4.2.3 Perlu diperbanyak panalis dan diperlukan panalis yang lebih 
berpengalaman tentang biskuit. 
4.2.4 Biskuit dengan 70% tepung biji nangka dan 30% tepung tempe dapat 
mejadi acuan penelitian lebih lanjut karena memiliki rata-rata skala 
kesukaan tertinggi berdasarkan hasil uji kesukaan. 
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